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Tra f prodotti dell' agricoltura 1 vini stanno senza 
dubbio fra quelli che maggiormente attirarono l'atten- 
zione dei enitori più illustri della nobilissima fra tolte le 
arli , e quella ad un tempo della maggior parte dei 
chimici che più contribuirono all'avanzamento della 
scienza da essi prediletta. E se 1' agronomia tanto gii 
fece per ben determinare la qualità dei terreni più 
idonei alla prosperila della vile, quella degl'ingrassi 
che più le si convenivano, e tutto ciò che complessi- 
vamente appartiene alla buona coltura delle vigne: se 
l'enologia nulla trascurò di vantaggioso per stabilire le 
□orme le più utili alla fabbricazione ed alla conserva- 
zione dei vini, non già si stette In chimica da prender 
parte a quanto di più interessante poteva ad essi rife- 
rirsi , col determinare le circostanze ohe presiedono alla 
loro formazione , spiegare i fenomeni che in essa si ma- 
nifestano, e con lo studiare la composizione che presen- 
tano i liquori vinosi , onde poi conoscere le cause delle 
loro malattie ed il modo di prevenirle e correggerle. 

La fabbricazione dei vini è in una parola si al ret- 
tamente legata con la fermentazione spiritosa , che quella 
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è andata di mano io mano perfezionandosi a misura 
che le ricerche dei chimici ai facevano sopra di questa 
maggiori, e quanto più vere e profondi; si furono le 
vedute che ne derivarono: sicché può francamente asse- 
rirsi, che la vinificazione è progredita dall'epoca di 
Lavoisier ratino ai giorni presenti di tanto, quanti fu- 
rono i progressi che fece la fermentazione per )' opera 
dei più valenti chimici, fra [quali Mitsherlich, Dumas , 
Gay-Lnssac, Tbenard, Liebtg, Pelouz, Colin, Cagnard 
e Bonchardat. 

Non rammenterò a Yoi, Colleghi ornatissimi, come 
per P opera dei primi venisse dimostrata la trasforma- 
zione dello zucchero, appartenente al mosto delle uve, in 
alcool ed in acido carbonico sotto l'impulso o l'influenza 
del contatto ohe riceveva dalia materia azotata contenuta 
nel liquido zuccherino, e costituitasi in fermento per 
l'azione dell' ossigeno atmosferico; vi accennerò bensì 
per riportarmi soltanto ad avanzamenti più recenti delle 
conseguenze che derivarono a prò della vinificazione 
dai lavori di Liebig e Pelouz, e da quelli di Bonchardat, 
fatti in seguito di altri eseguili intorno al fermento di 
birra da Cagnard-Lalour, Quevenne e Turpin. 

Le ricerche di Liebig e Pelouz valsero a determinare 
a che si doveva referire 1' aroma che i vini distingue 
dagli altri liquori fermentati. V etere enantico è quello 
che costi lui sce l'aroma dei vini, e l'acido enantico 
analogo agli acidi di natura oleosa, molto ricco in idro- 
gene, e necessario alla formazione dell'etere enantico, 
deriva da una disoss igeo azione delle sostanze sciolte nei 
liquori fermentanti , e più specialmente dalla vicendevole 
reazione degli elementi delio zucchero e del glutine, e 
quindi in seguito ad una reale putrefazione. >>. 

I vini più aromatici sodo spesso i preferiti ; e sic- 
come la quantità dell' aroma può venir modificata a 
seconda della proporzione in ohe i vini contengono i 
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materiali, cbc influir possono su la formazione dell'acido 
eaaDtico , cosi diviene utile il determinare In quali pre- 
dominano ed In quali difettano, onde valersi del loro 
rapporto con gli altri materiali , come a misura del di- 
verso grado di potere aromatico, che dovrà appartenere 
ai vini che provengono da diverse località: ma di ciò 
più oppor (linamente in appresso. 

Nod meno di quelle di Liebig e Peloni interessano 
la vinificazione l'esperienze intorno ai fermenti alcoolici 
eseguite e comunicate da Bouchardat all'Accademia delle 
Scienze di Parigi. 

Cagnard-Latour aveva già dimostrato per l'esame 
microscopico del fermento raccolto dalla birra ordina- 
ria : 1.° che il lievito di birra, o il puro fermento, è un 
ammasso di piccoli corpi globulari organizzali, e non 
già una sostanza semplicemente organica o chimica 
come si reputava: 2." che questi corpi sembrano appar- 
tenere al regno vegetabile, e riprodursi io due maniere 
differenti: 3." che, per quanto apparisce, non agiscono 
sopra una soluzione di zucchero, ohe per essere in uno 
stalo di vita; donde no conseguita, come un effetto della 
vegetazione , la trasformazione dello zucchero in alcool 
ed in acido carbonico. 

Qneste vedute furono pienamente confermate da 
Qucvenne o da Turpin. Intanto si rifletta che consi- 
derando , secondo Cagnard , il fermento come sostanza 
organizzala, riesce assai più facile l'intendere come si 
fugace sia la proprietà che possiede di determinare la 
fermentazione nei liquidi zuccherini. In così falla ipolesi 
essendo il movimento della fermentazione eccitato da 
un corpo organizzato, dovrà di necessità scomparire 
col cessare della vita nel corpo ohe ne era la causa ; 
quindi rimarrà annullalo per una disseccazione completa 
cui si sottoponga il fermento, per una prolungala ebul- 
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lizioDe, per l'azione dell' alcool , pBr quella degli acidi , 
degli alcali, e da molli dei. sali a base di natura me- 
tallica. 

Bonchardat ripetè ed ampliò le esperienze ui Ca- 
gnara* sopra la massa uniformemente bigio-bianoaatra 
che costituisce il lievito di birra, e da questa le estese 
ad altre duo qualità di fermento: il fermento di fecola 
ed il fermento nero. 

Il fermento di feccia raccolto da una birra mollo 
forte, osservato nel suo insieme, si presenta sotto forma 
d'una massa grigia, che molto rassomiglia per il colore 
e per l'untuosità al lievito ordinario; ma ebe ne di- 
versifica per essere composto di globali più regolari al, 
ma meno voluminosi , talché il più grosso globulo del 
fermento di feccia è sempre minore del più piccolo fra 
1 globuli del fermento di birra. 

Il fermento nero raccolto da un deposito di vino 
bianco è in forma di una poltiglia o pappa di color 
grigio nerastro , ed è composto di globuli regolarissimi , 
molto ben particol arizzali per un circolo nero che lì 
contorna, per l'uniformità delle loro dimensioni, e per 
essere più piccoli di quelli del fermento di birra , e di 
quelli del fermento di feccia. 

In questi tre diversi fermenti riconobbe Bouohardat 
delle proprietà essenziali, ohe sono del più grande inte- 
resse. Il fermento di birra posto neli' acqua zuccherata 
ad una temneralura compresa fra il 16."" e SO."" C 
determina una fermentazione viva, che perviene al 
suo termine nello spazio di qualche giorno, non fun- 
ziona in dei liquidi che siano mollo carichi di alcool , 
e si distrugge nell' atto della viva fermentazione. 

Il fermento di feccia poslo nell' acqua zuccherata 
ad una temperatura di 10 a la gradi C. determina una 
fermentazione lenta , che non lermina primo di Ire o 
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quadro mesi : vive e funziona in dei liquidi conlenenti 
16 per cento di alcool, e non si distrugge sensibilmente 
durante la lenta fermentazione. 

Il fermento nero collocato nell'acqua zuccherata 
ad una temperatura di 10 a 12 gradi G. eccita una fer- 
mentazione , ohe non giunge al suo termine che dopo 
eel meai: vive e funziona in dei liquidi contenenti più 
di 17 per cento di alcool, nè si distrugge sensibilmente 
durante la fermentazione lenta. 

Da questi caratteri essenziali dei fermenti ne re- 
sultano due corollari della massima importanza per l'arte 
di fabbricare dei liquori fermentali da destinarsi all'uso 
di bevanda o alla distillazione. 

Dei tre nominati fermenti sarà preferibile quello di 
birra ogni qual volta si voglia eccitare una fermenta- 
zione molto rapida per trasformare in alcool in poco 
tempo vistosa quantità di glucosa; ma non si potrà 
giammai giungere mediante di questa ad ottenere dei 
liquori fermentati che contengano l' alcool in quantità 
molto vistosa, e nei quali non si trovi spessissimo da 
molli altri corpi contaminato, derivanti da delle speciali 
modificazioni cui va soggetta la materia zuccherina a 
causa della fermentazione vischiosa e butirrica, che 
possono succedere a quella alcoolica , perchè favorite 
dall'elevata temperatura che si sviluppa. 

Al contrario il fermento di feccia ed il fermento 
nero riescono altissimi in tulli quei casi in cui voglionsi 
dei liquori spiritosi che molto abbondino di alcool, ed 
alla preparazione dei quali non interessa un tempo ri- 
stretto. Alla bassa temperatura alla quale questi fermenti 
decompongono Io zucchero si ha il gran vantaggio di 
non incontrare gl' incouvenienli di tutte le altre trasfor- 
mazioni, a cui quasi inevitabilmente si è sottoposti, 
quando ricorrasi all' uso del fermento di birra. 
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Ma in seguito delle ricerche di Boucbardat, per 
i|ualc dovrà ritenersi la vera natura dei fermenti al- 
cool] ci ? 

Riassumendo in brevissime parole le vedute teore- 
tiche derivanti dalle esperienze che istilui su di un tale 
argomento può dirsi : che l'esame microscopico, l'azione 
dei veleni , e la distruzione meccanica dei globuli del 
fermento conducono ad ammettere l'opinione, che la 
fermentazione alcoolica è determinata da degli esseri 
organizzati c viventi ; che i globuli che li costituiscono 
presentano l' analogia la più completa con ì globuli ner- 
vosi degli animali superiori , e che se in definite condi- 
zioni questi globuli si ramificano e si trasformano in 
vegetabili infusoij (fu questa l'opinione di Cagnard) 
perdono nel medesimo istante il loro carattere di fer- 
mento. 

Ritenuti i fermenti siccome corpi organizzati, non 
devesi tralasciar per questo di riportare ai fenomeni di 
contatto la trasformazione che subisce la materia zuc- 
cherina ncll' allo della fermentazione alcoolica. Solo 
vuoisi distinguere che 1' azione dei globuli non è più 
quella di un corpo in decomposizione che seco trascina 
la metamorfosi di corpi mollo complessi che l'avvici- 
nano ; è un' azione affatto legata alla loro vitalità , che 
immediatamcnle sparisce , se con V etere , coli' acido 
cianidrico, col sublimato corrosivo si distrugge la vita 
del rermcnlo, con che resta ad un tempo troncato ogni 
fenomeno di ulteriore fermentazione. 

La scoperta dell' etere cnantico, e più quella dei 
fatti osservali ed applicati dal Bouchardat alla teoria dei 
fermenti, mentre addimostrano da una parte come la 
storia della fermentazione vada sempre ad acquistare 
nuova luce, e possa oggiraai collocarsi fra le parli le 
meglio sviluppate della chimica moderna , provano del 
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pari come ì processi di vinificazione vengano pur essi 
sempre maggiormente delucidati, e di nuove ed utili 
applicazioni arricchiti. 

Ma se le vedute generali, che dalle indagini sulla 
fermentazione e sopra 1 fermenti tornarono ad utile 
tecnico per la fabbricazione dei vini a per il modo di 
prevenire e correggere le malattie alle quali possono 
soggiacere , debbonsi collocare fra i più ragguardevoli 
tra i vantaggi che arreca la chimica a questo ramo 
interessantissimo della rurale economia , non pertanto 
rimarranno sempre a desiderarsi intorno alla storia dei 
vini degli slud] , che volti ad uno scopo più particolare , 
valgano a porli in rapporta fra loro per la determina' 
zione quantitativa fra quelli dei componenti di essi li- 
quor) vinosi , che più interessano il complesso delle 
buone qualità , che gli fanno maggiormente ricercati e 
pregevoli. Delle ricerche a tale oggetto istituite var- 
ranno a determinare lo differenze che derivano in essi 
dalle diverse qualità delle viti, dalle varietà del ter- 
reno, dai metodi di coltivazione, e principalmente dal 
clima: da simili indagini ne deriveranno dei quadri 
comparativi che saranno spesso apprezzati dal chimico , 
e sempre utilissimi all' agronomia ed al commercio. 

Il clima principalmente Influisce sulla generosità 
del vini, come quello che rende nelle uve variabilissima 
la quantità dello zucchero destinato alla produzione 
dell'alcool: cosi 1' esperienza dimostra che le uve dei 
paesi più caldi sono sempre più ricche ili materia zuc- 
cherina che quelle dello conlrade che trovatisi in op- 
poste condizioni atmosferiche. 

Nulladiraeno, siccome osserva Boussingault , un 
podere di cui la vigna è coltivata costantemente nella 
stessa maniera , che riceve gì' ingrassi in una medesima 
dose e di una slessa natura, e le uve della quale sono 
sempre assoggettale alla vinificazione con un medesimo 
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metodo , somministra ad onta* di ciò dei prodotti , nei 
quali la quantità dell'alcool varia sempre da un anno 
all'altro. A causa di ciò non si debbono ascrivere ohe 
le diverse circostanze meteorologiche , quali piò che 
ogni altro genere di cultura valgono a modificare quella 
delle vili. 

Una estate mollo calda favorisce naturalmente la 
vegetazione dello viti , ma pure non è a quelle per tal 
rapporto le più favorevoli, alle quali corrispondano i 
vini i più spiritosi ; poiché indipendentemente dalla tem- 
peratura di cui la vile abbisogna durante il suo sviluppo 
nella stagione csliva , occorre ancora per la completa 
maturili dei suoi frutti elio sia dolce la temperatura 
atmosferica nei cominciare dell'autunno. Ecco una delle 
condizioni le più necessarie alla ricchezza alcoolica dei 
liquori vinosi ed insieme a quella degli altri materiali, 
che più influiscono sulle più apprezzabili delle loro mi- 
gliori qualità. 

Le condizioni meteorologiche essendo le cause prin- 
cipali che possono modificare il rapporto fra i materiali 
dei vini indipendentemente dal clima , dal terreno e 
dai melodi di cultura, divenla.no quelle che più tendono 
a renderne dilQcoltose le analisi comparative , allorché 
se ne destinano i resultali a dimostrare lo sole diffe- 
renze di cni sono causa soltanto le indicate condizioni 
di clima, terreni o cultura. Si rende in allora necessario 
di istituirle sopra gli stessi vini per più anni di seguilo, 
e di escludere le differenze accidentali provenienti da 
condizioni atmosferiche, col sussidio di dati analitici, 
che esprimano i valori medj derivati dai resultali delle 
esperienze replicatamene eseguile. 

In Francia molli furono i chimici , che sentito il 
bisogno di questo genere di ricerche, vi si dedicarono, 
ma però rivolgendole più special me n le alla determina- 
zione dell'alcool. Braudes ha determinata la quantità 



Digiiized 0/ Google 



11 

dell' alcool appartenente a più di M qualità di vini di 
differenti) spedo, ammettendo che quelli della specie me- 
desima ne contengano sempre all' incirca la stessa quan- 
tità ; ma i numeri da esso ottenuti sono troppo elevati 
perché operò sopra dei vini esportati , che sono pres- 
soché tolti addizionati di alcool. lulia-Fontenelle foce 
un confronto fra molti vini francesi Lo stesso hanno 
fatto più recentemente Bouchardal , lacob , Glary , 
Bouysson per rispetto ai vini naturali , e Itoussingaull 
e Beck per quelli che sono di più ordinario consumo. 
L' importanza di esperienze tendenti a porre i vini in 
confronto tra loro resta dunque sempre più dimostrata; 
ed io mi pensai che avrei tentata cosa utile col dedicar- 
mivi , ed incontrato 11 genio di Voi , Accademici egregi , 
col presentarvi 1 resultali che ottenni operando sopra 
diversi vini della nostra Toscana. 

A determinare la quantità dell'alcool contenuto 
osi vini che sottoponevo alle mie esperienze ricorsi ai 
metodo raccomandalo da Gay-Lussac, come il più con- 
veniente per le valutazioni le più rigorose. Introduceva 
nell' apparecchio distillatorio modificalo dal sullodato 
Gay-Lnssac 300 centimetri cubici del vino su di cui 
di mano in mano rivolgeva l'esame, e distillava Ano 
ad ottenere il terzo del liquido che avevo introdotto 
nell'alambicco. Il liquido raccolto lo portavo alla tem- 
peratura di -t- 15 C, poi lo sottoponevo al saggio dell'ai - 
coometro centesimale. 

Bilevato il grado delle acqueviti ricavate dal vini 
in esperimento , dedacevo col calcolo le quantità dell'al- 
cool assoluto che vi si contenevano, e sono quelle che 
trovanai registrate nel l' appresso tavola. 



Tavola dimostrante la quantità dell'alcool contenuto itegli appretto 
vini determinata alla temperatura di + 1S del Centigrado. 
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La determinazione dell'alcool assoluto è, non vi 
ba dubbio, il primo dei passi da farsi , onde porre io 
confronto i vini di un dato paese , siccome quello clic 
porta ad apprezzarli secondo i gradi diversi della loro 
energia ; ma gli esperimenti cbe dirigonsi a tali vedute 
comparative , panni non si possano arrestare alla ri- 
cerca quantitativa del materiale alcoolico senza mino- 
rare il vantaggio, che vuoisene attendere. 

Per poco cbe ai consideri alla composizione dei 
vini, resta ben Tacile il convenirne. 1 materiali cbe più 
generalmente vi si trovano sono l'acqua, l'alcool, dello 
zucchero non decomposto, della gomma, dell'estrat- 
tivo, dell' acido acetico , del tartrato bi-aoido di po- 
tassa, del tartrato di calce, del tartrato d' allumina e 
di potassa, del solfato di potassa, del cloruro di sodio; 
ed oltre a tali sostanze dell'acido Unnico, io tutti i 
vini rossi della materia colorante cbe si compone di 
due materiali 1' uno bleu l'altro giallo , dell' acido tar- 
tarico , dell'acido malico, ed in line dell'etere enantico. 

Fra questi materiali banveue alcuni , oltre all' al- 
cool cbe esercitano nei vini , un ufficio abbastanza im- 
portante , perche non si debbano confondere con altri 
cbe vi rimangono allatto inerti , per quanto almeno ne 
apparisce: quelli cbe vi figurano oome degni di par- 
ticolare interesse, sono, per quanto resulta dallo studio 
di tali prodotti , I' etere enantico , l' acido tartarico , lo 
zucchero e l' acido tannico. 

L'etere enantico, causa dell'aroma , come già dissi, 
si ritiene di tanta importanza pel grado della soavità, 
quanto si apprezzi! l'alcool per quello della forza : ma 
fugacissimo come egli è , e per la piccola dose in che nei 
vini si trova, insuperabili sarebbero le difficoltà cui 
anderebbesi incontro , quando si trattasse di separarlo. 
È abbastanza per questo genere di ricerche lo stabilire 
le condizioni che ne determinano la formazione, onde 
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diventi possibile prevedere con la scorta di queste , 
quali vini a fronlt; ili a Uri ne saranno più ricchi, e 
viceversa. Da ciò l' importanza in essi dell'acido tar- 
tarico libero , e forse del tartrato-b i-acido di potassa. 

Resulta da esperienze comparativamente istituite 
sopra dei vini di paesi diversi, che la quaglila dell'aroma 
lien dietro alla quantità dell' acido tartarico che in essi 
riscontrasi. Nei vini del mezzodì non si trova l'aroma, 
che è sensibilmente pronunziato net vini francesi, e for- 
tissimo in quelli del Reno. I vini del Beno derivando 
da uve che non maturano che assai tardi e che mai si 
raccolgono in perfetta maturità, sono ricchissimi in 
acido tartarico , per il contrarto poverissimi ne sono i 
vini delle contrade meridionali, e scarsi quelli della 
Francia. 

Si vede da ciò che l' acido tartarico e l' odore vi- 
noso , stanno tra loro in detcrminati rapporti , non tro- 
vandosi l'uno senza che sia dall'altro accompagnato: 
e non è punto a dubitarsi che la presenza dell'acido 
abbia un determinato influsso sulla quantità dell'aroma 
che i vini presentano. L'etere enanlieo può dunque in 
qualche modo presumersi dalla proporzione in che tro- 
vasi in un vino l'acido tartarico, ed anche II tar- 
trato-b i -acido di potassa. 

I vini separati dalle vinacce e collocali nelle botti 
depongono coi tempo un sedimento abbondante di fer- 
mento di feccia, misto a dose apprezzabile di larlrato- 
lii-acido di potassa. Causa della precipitazione di queste 
sostanze si è la quantità dell' alcool esistente nel vino ; 
quantità che in alcuni aumentandosi durante il corso di 
loro conservazione, fa si che questi si ritengono per i 
più acconci ad essere conservati, come quelli che au- 
menteranno di forza e si faranno sempre più generosi. 
Ricercando la provenienza del fenomeno , trovasi prin- 
cipalmente dovuto allo zucchero, rimasto i «decomposto 



15 

nei vini durame la rapida ferme Dlaiione del mosto , 
poiché viene (rado poco a poco in una lenta fermen- 
tazione dai fermento di feccia depostosi , con venienlis- 
simu , come fu detto , ad eccitarla c a mantenerla anco 
nei liquori in alto grado alcoolici. In seguilo dì ciò la 
quantità della glucosa rimasta indecomposta in un vino, 
una volta determinata , sarà senza dubbio il dato più 
certo a stabilire a priori, se il vino sta adatto a lunga 
conservazione , ed anco a poter prevedere il grado di 
energia ebe .inderà di mano in mano acquistando. 

Ove si pratica nella fabbricazione dei vini di 
porre a fermentare le uve insieme con i racemi , il vino 
che se ne ottiene non ò mai libero da acido tannico, 
che dentro a certi limiti può esercitarne un ufficio 
vantaggioso. Se non vi si trova che in una bassa pro- 
porzione, la sua presenza offre una utilità incontrasta- 
bile , perchè vale a precipitare il fermento , che , ri- 
manendo nel vino dopo la fermentazione dello zucchero, 
vi porterebbe tutte le alterazioni alle quali va incontro 
putrefacendosi; se la sua quantità fosso troppo elevata, 
diventa dannoso, perchè comunica al vino il sapore 
astringente che lo distingue. 

Dal Ho qui detto intorno alta composizione dei 
vini ed all'importanza dei loro materiali a seconda 
degli unici a ebe vi si trovano destinati , se ne può a 
tutto diritto concludere , che la determinazione dell'al- 
cool non è da per se sola sufficiente agli utili confronti 
dei liquori vinosi, e che gli studi analitici si debbono 
estendere fino alla valutazione dell' acido tartarico , 
dello zucchero libero e dell'acido tannico. Allora mentre 
la quantità dell' alcool permetterà di qualificarli in ra- 
gione della loro energia , l' acido tartarico ne indicherà 
quali dì essi i più aromatici , lo zucchero quali ì 
meglio adattati a divenire più generosi nel tratto della 
conservazione, l'acido tannico quali le località che 
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possono dar vini di sapore disgustoso per eccesso di 
tal materiale , e quali quelle ebe somministrano dei 
vini , che difettandone , possono incontrare la filosita , 
□ 11 Towner au gnu dei Francesi. 

Di tali principi De facevo applicazione all' analisi 
quantitativa dei vini , di cui ho già mostrato il potere 
aieoolieo, nella lusinga d'intraprendere cosa non ancora 
tentata , perchè ninna ricerca in questa direzione isti- 
tuita rinveniva nel Rapporto annuale sui progressi delia 
chimica di Berzelius e nell'Annuario di chimica pubbli- 
cato recentemente da Hillon e Reiset. Vero e che trovai 
in quest'ultimo un annunzio rapidissimo di alcune spe- 
rienze analitiche eseguite da Fauré sopra i vini della 
Glronda ; ma ciò non avrebbe fatto che io non vi pre- 
sentassi i resultati dei miei stuiij , come i primi rivalli 
ad uno scopo completamente comparativo , se usa cir- 
costanza affatto imprevista non m'impediva d'intrat- 
tenervi, o Signori , sopra di ciò nella seduta del mese 
decorso ; perchè quel rendiconto dei lavori di Fauré me 
li dava a credere non ad altro diretti che alla determi- 
nazione qualitativa dei materiali che si contenevano nei 
vini da esso analizzati. Solo da pochi giorni ho potuto 
conoscere queste indagini in tutti i toro dettagli, me- 
diante il rapporto che ne diede Duro/ìer alla Società di 
farmacia di Parigi , e ben veggo come siano destinale 
a stabilire le differente nella quantità dei materiali che 
Fauré ha creduto di maggiore importanza nella compo- 
sizione dei vini di quel dipartimento. 

Net quadro dei resultati ottenuti egli esprime la quan- 
tità dell'alcool . del tannino , dell' oenanllna , delia ma- 
teria colorante , del tartrato di ferro , materiali tutti cui 
accorda un interesse ragguardevole, ed ai quali ag- 
giunge puranco gli altri sali tanto ad acidi vegetabili che 
ad acidi minerali. 

Designa l' oenantina qual principio non ancora os- 
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servato da nitri chimici , e a cai debbono i Tini deli' allo 
Medoc, peri quali sembra esclusivo, l'untuosità e l'ama- 
bilità che gli caratterizzano. Il tartrato di ferro sombra 
essere proprio dei soli vini di Bordeaux, e la scoperta ne 
appartiene intieramente a Faurè, che bene a ragione lo 
ha giudicato di somma importanza, tanto sotto il rap- 
porto scientifico, quanto per quello dell'igiene e della te- 
rapeutica. La materia colorante egli la esamina e la de- 
termina, non già perchè eserciti nei vini un ufficio che 
interessi le loro qualità, ma solamente per valutarne i 
caratteri, onde per l'esatta cognizione di essi si possano 
raggiungere dei metodi sicuri a discoprire la frode nei 
vini arti flcia Imen te colorali. Infine, per rispetto all'aroma' 
o bouquet , non istituisce che delle esperienze qualitative , 
e conclude che sembra risiedere in un olio essenziale 
particolare per i vini diversi, e ohe deriva probabilmente 
dalle pellicole dei frutti pervenuti a perfetta maturità. 

Tali sludj, che quantunque da me conosciuti dopo 
di aver condotto a termine le analisi , delle quali mi pre- 
gerò di mostrarvi i risultali, mi tolgono il vantaggio di 
presentarveli come i primi diretti ad un fine compara- 
tivo , valgano almeno a convalidare l' importanza delle 
ricerche da me istituii?, che restano sempre egualmente 
utili per I vini del nostro paese, ad onta che se ne ab- 
biano già delle consimili sopra a quelli di altre località. 

Nelle mie analisi mancano le ricerche relative 
all' oenantina , ma già dissi che sembra essere propria 
dei soli vini, di che si è occupato il chimico di Bor- 
deaux , nel modo is tesso che è di questi esclusivo il 
tartrato di ferro. Ho del pari trascurata la materia co- 
lorante , perchè non ebbi in mira di trarre dai miei espe- 
rimenti delle applicazioni al modo di riconoscere le frodi 
che possano commettersi per la colorazione di questi 
liquori ; ed ho invece determinata la quantità delio zuc- 
chero e dell' acido tartarico, principj trascurali da 
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Fauré, ma che per le ragioni più in alto esposte, mi 
sembrano di tutta importanza per l' ufficio a cui si tro- 
vano destinati. Ecco il metodo che ho seguito nelle ri- 
cerche analitiche d,i me istituite. 

Il vino, che sottoponeva all'analisi sempre nella 
quantità di libbre una per ogni qualità , era evaporato a 
mite calore fino al punto di ridurlo alla consistenza di 
un denso sciroppo, che fruttavo con alcool della densità 
di 0,8H fino a che non cessava di colorarlo sensibil- 
mente 

I materiati <l I vino rimanevano così divisi in due 
sezioni , delle quali quella dei materiali insolubili si 
componeva di tartralo bl-acido di potassa, tartrato di 
calce, tartralo di allumina e di potassa, solfato di po- 
tassa, materia gommosa, apotema: e quella dei mate- 
riali solubili di materia colorante , zucchero, acido tan- 
nico , acido tartarico , acido malico , materia estrattiva , 
cloruri. 

II liquore alcoolico lo esponeva a leggero calore di 
stufa, e determinava il residuo dell'evaporazione. Il 
peso di questo lo sommava con quello delle materie in- 
solubili in alcool, sottraeva la somma dal peso del vino 
soggetto dell'esperienza, ed aveva nella differenza la 
quantità complessiva dell'acqua e dell' alcool ; quantità 
dalla quale deduceva col calcolo il rapporto di quella 
prima al secondo. 

Il residuo dell'evaporazione alcoolica lo discioglieva 
iu sei pollici cullici di acqua stillata , c trattava la so- 
luzione con altra ben satura di gas cloro, l'er questo 
trattamento otteneva la separazione dal liquido della 
materia colorante, che disidrogenata perdeva la proprietà 
di rimanervi disciolta ; ma non ignorando ohe per un 
prolungato contatto poteva il cloro reagire ad un tempo 
sugli altri materiali che vi si contenevano, poneva ogni 
cura , onde sottrarli dall' influenza di esso, nel versare 
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a piccoli! dosi nel liqudo colorali) lii soluzione clorosa, 
enei cessare immediatamente dall' aflbndervenc appena 
era scomparsa la materia colorante sulla quale reagiva 
di preferenza. 

lt liquido decolorato tu divisi in Ire uguali porzioni , 
delle quali ne destinava l'uria alla separazione dell'acido 
tartarico, l'altra a quella dell'acido tannico, la terza 
alla separazione della materia zuccherina. 

Onde riconoscere dalla prima la quantità dell'acido 
tartarico vi aùondeva tanta acqua di calce quanta ne 
abbisognava alla neutralizzazione degli acidi liberi, ed 
il tartralo di calce si deponeva dal liquido in Torma 
polverulenta, mentre vi restavano disciolti il malato 
ed il tannalo neutri di questa base, non che il cloruro 
di calcio, a cui dava luogo l'acido cloroidrico generatosi 
per r azione del cloro sopra la materia colorante. Dal 
peso del lartrato raccolto deduceva col calcolo la quan- 
tità dell'acido contenutovi, che triplicata rappresentava 
l'acido tartarico che apparteneva al vino analizzato. 

A determinare l'acido tannico versava nella seconda 
porzione del liquido un leggero eccessso di una solu- 
zione di acetato d'allumina, onde portare l'acido tan- 
nico allo stato di tannato di allumina insolubilissimo. 
Dalla quantità del tannato deduceva col calcolo quella 
dell'acido tannico, che triplicata rappresentava il totale 
dell'acido appartenente all'intiera massa del vino sog- 
getto dell' esperimento analitico. 

La determinazione della materia zuccherina fu 
raggiunta con mezzi non menu spediti. Affusi nel liquido 
riserbalo a tal uopo un leggero eccesso di acetato ba- 
sico di piombo, che precipitò tulli i materiali contenutivi 
meno lo zucchero. Filtralo il liquido lo liberai dall' ec- 
cesso del sale piombico con una corrente di acido sol- 
fidrico, lo rifiltraì.c non ebbi che ad evaporarlo onde 
ottenere la materia zuccherina che vi slava disciolta : 
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questa pesala e triplicalo il peso di essa , conosceva la 
quantità di quella esistente nella libbra del vino su di 
che aveva agito. 

Esaminando i materiali componenti 11 residuo ri- 
masto iodisciolto Dell'alcool dod vi si trova ebe il 
tarmalo bi-acido di potassa che interessi lo scopo di 
queste esperienze. A valutarne la quantità, calcinai il 
residuo In crogiolo di platino onde trasformare il bi- 
tartrato in carbonato di potassa, che separai dalla cenere 
col trattarla ripetutamente con acqua stillata : deter- 
minai la potassa nel carbonato discioltosi, saturandola 
con una soluzione di acido solforico tritolala, e la potassa 
era poi portata col calcolo allo slato di tarlralo bi-acido. 
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Ed eccovi, Colleglli ornali ssi mi, la via cbe mi sem- 
bra si debba percorrere per ottenere dei resultati com- 
parativi che siano vantaggiosi, dalle analisi quantitative 
dei vini: la tavola cui si trovano conseguati, servirà 
spero a mostrare come il loro confronto resti io modo 
tale realizzato per rispetto a quei materiali tutti cbe 
possono interessare la rurale economia, s) per illalo 
della maggiore energia e soavità dei liquori vinosi, 
come per quello della loro conservazione e durata. 

Ma, come non mancai d'avvertire, perchè i resul- 
tati delle analisi quantitative dei vini siano da ritenersi 
per decisivi , conviene ripeterle per più anni di seguito 
onde procurarsi delle medie che escludano, per quanto 
è possibile , le modificazioni portate fra le quantità dei 
materiali dalle variazioni atmosferiche. £ questa la 
causa per cui i resultati che ebbi l'onoro di presentarvi, 
non possono indicare le vero e normali differenze fra 
i vini analizzati : non sono che il primo passo a rag- 
giungerle, e forse non altro attcstano cbe l'espressione 
di un voto caldissimo , perchè abbia effetto quanto sa- 
rebbe ad eseguirsi , onde la nostra Toscana possegga 
ella pare delle tavole comparative per questi prodotti 
utilissimi della rurale economia. 

Senonchè a bene riescirvi non basta l'opera di un 
solo, e se le esperienze debbono tornare di vera scien- 
tifica utilità , si richiede in primo grado che voi Ac- 
cademici, egregi di ogni scientiQco progresso veraci ama- 
tori , vi prendiate quella parte che deve concorrere per 
la prima a stabilirne il valore, 

A voi si appartiene il determinare se bene mi 
apposi nella scelta dei materiali che esercitano nel vino 
un ufilcio da renderli meritevoli di particolare atten- 
zione nell'analisi quantitativa , quali le località più op- 
portune da cui prendersi i vini da essere esaminati, 
quali norme- siano da seguirsi , onde si possa avere la 
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certezza che sono i prodotti di medesime vigne , per 
quanti anni importi ripetere gii esperimenti , e quale il 
tempo più conveniente ad incominciarli. 

Stabilita ed assicurata la provenienza dei vini , io 
mi dedicherò col massimo impegno alla parte chimica 
del lavoro , e mi studlerò di corrispondere all' Inte- 
resse che voi certo non ricuserete a queste ricerche 
quando le riconosciate veramente degne da intrapren- 
dersi per l' utilità della scienza ohe Voi principalmente 
prediligete. 



